





The effect of the ratio of brown-rice flour (COCORO) to white-wheat flour in bread formation
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小麦粉 ０ 100 125
COCORO 250 150 125
コンスターチ 15 15 15 
砂糖 20 20 20 
スキムミルク ８ ８ ８ 
バター 20 20 20 
ドライイースト ４ ４ ４ 
塩 ５ ５ ５ 
卵 50 50 50 
牛乳 50 50 50 



































































































COCORO０％ ４97 ４36± 3.４1






























配合割合 体積（㎤） 比容積（㎤ /g)
COCORO０％ 1080± 3.5４ 2.48±0.01
COCORO４0％  777±7４.95 1.78±0.14




















































































































COCORO   0 ％
COCORO   40％
COCORO   50％
COCORO   0 ％
COCORO   40％
COCORO   50％
COCORO   0 ％
COCORO   40％












色（外観） 1.43±0.66 −0.04±1.22 *
色（内側） 1.35±0.83 0.17±1.15 *
見た目 1.35±0.83 −0.09±1.20 * 
香り 0.96±0.71 0.52±0.85 n.s 
かたさ 0.78±0.95 0.04±1.02 * 
きめの細かさ 0.87±0.87 0.70±0.88 n.s
食感 0.61±0.94 0.52±1.08 n.s 
味 1.30±0.82 0.87±1.06 n.s 
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質問項目
５．米粉パンを買う場合、米粉100％または100％
近く入っていないと意味がないと思いますか？
４．３．で「はい」と答えた人に聞きます。
小麦パンより10～20円高くても米粉ぱん…
３．もし「はいいぶきパウダー」を使用したパンが
売り出されたら購入しますか？
２．１．で「はい」と答えた人にお聞きします。
今までに米粉パンを買ったことがありますか
１．米粉パンを知っていますか
図２　米粉パンについてのアンケート調査結果ｎ=33
− 21 −
４） パンの色調の差は、上部表面および底部は、
COCORO０％−COCORO４0％・COCORＯ０％− 
COCORO50％間で、「多大に」と判定され、
COCORO４0％−COCORO50％間では「めだつほ
どに」であった。中面の色調はCOCORO０％− 
COCORO４0％、COCORＯ０％−COCORO50％
間で、「多大に」と判定されCOCORO４0％−
COCORO50％間で「わずかに」と判定された。
配合割合により、色調に影響がある。
５） COCORO０%が最も膨化が良好でCOCOROが増
加するにつれて、膨化も悪く、きめは詰まってい
るが、ところどころ大きな穴があいていた。
６） COCOROの配合割合が増加すると、弾性がない
抵抗応力の高い、硬いパンになった。
７） 色（外側・内側）、見た目、かたさ、総合評価で
有意差が認められ（ｐ＜0.05）、COCORO４0%配
合が好まれる結果であった。
８） 米粉パンに対する意識は高く、必ずしも米粉
100％が 望まれていないことが分かった。
　以上の結果から、COCORO４0％の配合割合なら
ば、官能評価において「やや良い（＋1）」寄りの比
較的良好な製品が得られることが示唆された。また、
家庭用ホームベーカリーで簡単に作れるレシピを提供
することで、COCOROの市場性が拡がり、小麦粉
の一部でも代替できれば、食料自給率の向上と、
COCOROは玄米の米粉であるため機能性成分とし
て、米粉の付加価値向上を図り、新規用途米粉として
も十分期待できる製品である。
　今後はパンの見た目の改善や、ラスクのように２次
製品への転用も考えていけば、さらに販売促進に繋げ
られるものと考えられる。
　本実験は日本栄養改善学会第57回大会において一部
を示説報告した。
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